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۰ 0۱069 عطا ۵۶ موه ور طماملتنامو عصتودا لفط ۲۵20 28 ,۷۷/۵۲100710 000 مامقاو 2 15 0۲6۵240 ۷۷۴۵۵۵۲ 
ومعصصعع1 6۵۲0۱۲60 .۵۲۵۵0 )۱۷۵۵۵ ۵۶ انلددان عطا عصا0عمرصا ص م0 حرحطا ور طمبام0 امد مصصناعع1 ۵۶ عوبا مظ) بلتقعع۲ و1ظ) 2[ 
۰ ۱0۱60 ۲و6 ۵۶۵006۵ م6 0)ه)صمصیع؟ طافبام غامد تم وصنامممصمم و۷ تامهم ط طمند فمهتادطاناه م۵0 2180 27 
موه ممصقطصه م۵ بچد۳ مامصصته 2 و1 ممتهانم طهناملعنامو صا فامهان تحاععط ۵ ممتاه)تاممه رععمصصمط)ی۲ 
طمیاملا۵و ۵۴ قامعا زوم مصاموه۵) 0۲۵20 طمبام0متامو 02660 مت فطا ۵۶ 1116-]۵1طو ۵ع10-۲مصظ مه ومناه2۳۵۵ 
م2 ۷انآهنان ممصقطصم مه مه تاه اصموميم فطع ۵۶ صصته مط) رهععه ۵0م0مم مط ۵۶ ومتاه0۳0۵ لمممتامصم مهم 
۵ (مصمع1 عصتصتهاوم اتاصع1 0منامتمو مریم 0ع11مصمع عصتویا ۳۵2۵ ۷۵۵۵۲ 01 
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201-9100۵ لهتاممناوعو مطا عصتمیه 15012600 ۷۵۲۵ (ظص) 02۵۲۵۲12 2010 12604160 اصهصتم0متج رتاه کصعومت مط) 1 
عتعطا من عفد 96۲۵۵8۵0 ۷/۵۲۵ وعاق1501 عط1. فتاه امصعع ممتمنداوم م۱ 0مانامتوو 0ماصمصع؟ مت ووع2۳۵6 
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موجه 2 صا 20217260 موه ععع۱7 ناو تصعوععم عطا ۵۶ فاناوع۲ ۲۳۵ .۵۲۵00۵60 ۷۷۵۲۵ ومام‌صده عاصه)نناه رصمتافصتهع 
6 ۱۵ 0۹60 ۷۷۵۵ 1160768606 )همزمز ۴۵.۵05 26 )وع) صهمصیانا مه رفصمتاه»نامع۲ معط طز صوندع0 ۲۵001260 

3 ۰ 
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6 ما رااهتع0۷ .ومنونصا پدتم‌لدها صا چعممرحصا معنرها 0صه 4صنامم‌صصرمم هه مه وه ۵0ونا و هه )مهن ۲۵۵۳۴61 
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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
کمهصصیا. زتاوگز//:۵5)) 


مه 


کی ی و 


مقاله پژو هش 
جلد ۲۰. شماره ۴. مهر-آبان ۸۴۰۳ ص. ۴۲۲-۴۴۶ 


تا ثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه بر ویژگی‌های نان گندم 


مینا رسولی فر ۱- علیرضا صادقی (۱62*- فهیمه حاجی‌نیا- مریم ابراهیمی "- محمد قربانی ۱ 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۲/۰۹/۱۱ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۱۱/۱۷ 


چکیده 


استفاده از خمیرترش حبوبات در بهبود ویژگی‌های کیفی نان حایز اهمیت است. در اين پژوهش, باکتری‌های اسید لاکتیک غالب با استفاده از 
فرآیند مایه گیری " متوالی از عدس جوانه‌زده تخمیر شده حاوی عصاره رازیانه» جداسازی و سپس بر اساس خاصیت ضدقارچی بر ضد ۸۵۳۵61 
7 غربال شدند. در ادامه» جدایه منتخب دارای بیشترین اثر ضد قارچی با تکثیر توالی هدف ۱۵۰۰ جفت بازی از ژن 72/۸ 765 آن و توالی‌یابی 
یک‌طرفه محصولات 10038 به روش سانگر شناسایی گردید. در مرحله بعده تخمیر کنترل شده حاوی جدایه لاکتیکی منتخب (بهعنوان کشت آغازگرا 
در تهیه نان گندم مورد استفاده قرار گرفت. سپس سفتی بافت (» حجم مخصوص ( 0۳07 فعالیت آبی» پذیرش کلی و میزان توسعه سطحی قارچ 


۰ 
۰ 


(//) در نان‌های تولیدی مقایسه شدند. توالی‌یابی محصولات )۳ منجر به شناسایی 6614106111 ۳۵0606»۲۸5 به‌عنوان جدایه لاکتیکی منتخب 


گردید. افزودن خمیرترش عدس به نان گندم در مقایسه با نان حاوی عدس به شکل معنی‌داری (۳۰/۰۵) سبب کاهش افت وزن و سفتی بافت و 


همچنین بدون اثر معنی‌دار باعث افزایش حجم مخصوص آن شد. از بین نان‌های تولیدی» کمترین مقدار حجم مخصوص به نمونه حاوی عدس و 
بیشترین مقدار حجم مخصوص به نمونه شاهد اختصاص یافت. همچنین تخمیر و جوانه‌زنی سبب کاهش رشد سطحی قارچ در نان‌های تولیدی شد. 
میزان توسعه سطحی قارچ در نان حاوی عدس جوانه‌زده تخمیر شده نیز نسبت به نمونه شاهد به شکل معنی‌داری کمتر بود. علاوه بر اين» نان گندم 
حاوی عدس جوانه‌زده تخمیر شده بیشترین امتیاز پذیرش کلی را از بین نان‌های غنی شده به خود اختصاص داد. 


واژه‌های کلیدی: اثر ضد قارچی. عدس جوانه‌زده تخمیر شده. کشت محافظت کننده» نان گندم غنی شده 


مقدمه 

اخیرا استفاده از حبوبات به‌منظور بهبود ویژگی‌های نان گندم. مورد 
توجه قرار گرفته است. حبوبات از نظر تغذیه‌ای غنی و دارای اسیدهای 
آمینه ضروری هستند (2012 ,. 6 160105). از بین حبوبات» عدس 
یک منبع غنی از پروتیئن‌های گیاهیء پیتیدهای زیست فعال, ترکیبات 
فنولی و حاوی تمام اسیدهای آمینه ضروری است ( ,.41 6 020 
1 به‌طور کلی افزودن آرد حبوبات به آرد گندم به‌دلیل کاهش 
گلوتن» کیفیت نان تولیدی را کاهش می‌دهد. لذا برای رفع این مشکل 
از حبوبات تخمیرشده یا جوانه‌زده تخمیر شده استفاده می‌شود. استفاده 


از خمیرترش (یک سیستم زیستی پیچیده حاصل از تخمیر آرد با آب 
که اساس تشکیل آن همزیستی بین باکتری‌های اسید لاکتیک و 
مخمرهایی است که مسئول ور آوردن و اسیدی کردن خمیر هستند) 
می‌تواند به‌عنوان راهکار مناسبی برای تهیه نان با کیفیت محسوب 
گردد. تخمیر خمیرترش بدون اثرات نامطلوب, منجر به بهبود بافت؛ 
عطر و طعم نان تولیدی می‌شود (:2016 ,.۸61 ,.اه 6 تتاعطادامت 
4 جوانه‌زنی نیز به‌دلیل بهبود ویژگی‌های تغذیه‌ای» افزایش 
فعالیت آنزیمی و ترکیبات زیست‌فعال و همچنین افزایش زیست 
دسترسی ؟ به این ترکیبات مورد توجه قرار گرفته است ( ۶ ۱50 
اتکی تکار اقووون‌های یس ارو آنباشس‌های 


(#- نويسندةٌ مسئول: 2۵11:6010 ۵ نامع .۹2062۳1 :لتمصط) 
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گیاهی هستند. این ترکیبات به‌نحو گسترده‌ای به‌عنوان نگهدارنده 
زیستی و اصلاح کننده ویژگی‌های حسی فرآورده‌های غذایی مورد 
مطالعه قرار گرفته‌اند (2017 ,.۵1 61 ۵61 

تاکنون تأثیر تخمیر کنترل شده خمیرترش‌های آرد کامل گندم 
(2019 ,.۵1 ۶ نطعع20)» آرد بلوط (2020 ,۵1 ۶ طقامطهتناط) 
آرد جو دوسر (2021 ,.41 01 نز۳1۵ آرد سبوس غلات ( تصنطهء0ظ۴ 
2 ,۸ 2) و آرد کینوا (2023 .۵1 ۶ نطنام؟) حاوی جدایه 
لاکتیکی منتخب خمیرترش به‌عنوان کشت آغازگر /امحافظت‌کننده با 
هدف بهبود ویژگی‌های کیفی و کنترل کپک‌زدگی در نان مورد بررسی 
قرار گرفته است. همچنین گزارش‌هایی در خصوص استفاده از حبوبات 
جوانه‌زده و تخمیر شده در فرآوری نان منتشر شده است. به‌عنوان مثال» 
مونتمورو و همکاران (2019 ,.01 61 1۷10۳16100770) ضمن بررسی آثر 
تخمیر کنترل شده و جوانه‌زنی حبوبات در تولید نان گزارش کردند که 
بین حجم مخصوص نمونه‌های تولیدی تفاوت معنی‌داری وجود نداشت 
اما سفتی بافت نان‌های خمیرترشی حاوی آرد جوانه‌زده بیشتر از سفتی 
بافت نان خمیرترشی حاوی آرد جوانه‌زده بود. همچنین نان‌های تولیدی 
از پذیرش کلی مناسبی برخوردار بودند. نیونلی و همکاران ( :۲:00611 
8 .0 9( ضمن استفاده از تخمیر کنترل شده گندم حاوی عصاره 
همچنین ویژگی‌های بافتی نان‌های تولیدی بهبود و حجم مخصوص 
آنها افزايش یافت. ایراکلی و همکاران (2019 ,۸.۰ ۶ ن1:21) نیز با 
بررسی اثر خمیرترش سبوس برنج حاوی عصاره رازک گزارش کردند 
که حجم نان تولیدی افزايش و خصوصیات حسی آن بهبود یافت. 

با توجه به بررسی منابع انجام شده تا کنون استفاده توأم از آرد 
عدس جوانه‌زده 9 عصاره رازیانه در نان خمیر ترشی گزارش نشده است. 
لذا هدف از پژوهش حاضر بهبود ویژگی‌های کیفی نان گندم با استفاده 
از تخمیر کنترل شده (حاوی جمعیت مشخصی از جدایه لاکتیکی 
منتخب به‌عنوان کشت آغازگر) آرد عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه 


بود. 


مواد و روش‌ها 
تهیه مواد اولیه و تعیین ویژگی آن‌ها 

جوانه‌زنی عدس با اندکی تغییرات به روش دونکور و همکاران 
(2012 ,./۵ ۵1 0۳10۲(]) انحام شد. دانه‌ها بعد از شستشو با هیپو کلرید 


زمان جوانه‌زنی نگهداری شدند. سپس دانه‌های جوانه‌زده با رطوبت 


1- 201-91000182 
2- 10121 10۵12016 ۷7 


نهایی ۱۰ درصد در آون با دمای ۵۰ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۴ 
ساعت» خشک و در نهایت آسیاب (آسان توس شرق. ایران) گردیدند. 
در ادامه محتوای رطوبت» پروتیئن. خاکستر و چربی (/) آردهای گندم 
و عدس مطابق روش‌های مدون (2010 ,/۸۸) و همچنین محتوای 
کربوهیدرات تام آنها بر اساس معادله 4 (چربی + خاکستر + پروتین + 
رطوبت) - ۱۰۰ تعیین شد. مواد شیمیایی و محیطهای کشت میکروبی 
مورد استفاده نیز از برندهای تجاری معتبر 2۷۵0 آلمان و 
صعطمات1من1 ایتالیا) خریداری گردیدند. آرد گندم و آرد عدس مورد 
استفاده در این پژوهش به‌ترتیب دارای ۱۲/۴ و ۲۹/۲ پروتئین» 9۰/۴ 
۳ خاکستر, ۱۴/۳ و ۱۰/۸ رطوبت» ۲/۱ و ۳/۵ چربی و ۷۰/۸ و 
۳۲ کربوهیدرات تام بودند. 


تخمیر تصادفی عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازبانه 

بعد از تهیه عصاره ۲۵ درصدی رازیانه به روش ایراکلی و همکاران 
(2019 ,./۵ 2۶ نلاعت» خمیرترشی با بازده خمیر (۱۰۰* مقدارآرد/ 
مقدار خمیر) معادل ۵۰۰ در ظروف استریل» حاوی آرد عدس جوانه‌زده 
و عصاره رازیانه تهیه و در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۳ ساعت 
گرمخانهگذاری گردید. سپس فرآیند مایهگیری" (افزودن ۳۰ درصد از 
خمیرترش روز قبل به آرد تازه و آب) تا رسیدن 011 به حدود ۴ و اسیدیته 
قابل تیتر (1۸) ثابت» طی تکرارهای متوالی انجام شد ( 1770110 
:1.2014 61 2021 ,.۵1 61 تدم۳. به‌منظور ارزیایی 7۳۸ (برحسب 
یف کیک ۱۵ گرم از شمیرترتن: فر ٩۳‏ ملیلیتن اب مقضاز 
یکنواخت شد. سپس محلول مذکور توسط ]۱20 با نرمالیته ۰/۱ نا 
11 معادل ۸/۵ تیتر شد و اسیدیته بر حسب سود مصرفی گزارش گردید 
(2014 ,.]۵ ۶۶ 612276110). 


جداسازی و غربالگری باکتری‌های اسید لاکتیک غالب 
خمیر ترش 

بدین منظور با تهیه رقت‌های متوالی از آخرین مایه گیری و کشت 
سطحی در محیط کشت 11-3۳ باکتری‌های اسید لاکتیک غالب 
جداسازی شده و برای خالص‌سازی آنها از کشت خطی استفاده گردید. 
در ادامه» جدایه‌های غالب با استفاده از آزمون کاتالازه رنگ‌آمیزی گرم 
و مشاهده میکروسکوپی مورد بررسی فرارگرفتند. برای غربالگری 
جدایه‌های لاکتیکی بر اساس اثر ضدقارچی آنها از روش کشت دو لایه 
در برابر 5012 ۳۲ 7۶967 :۸۰۵67۵:11 استفاده گردید. در این 
روش از کشت فعال جدایه لاکتیکی» خطوطی به اندازه سه سانتی‌متر با 
فاصله متناسب از یکدیگر در مرکز پلیت‌های حاوی محیط کشت 1185 
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رسولی فر و همکاران. تثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه بر ویژگی‌های نان گندم ‏ ۴۳۷ 


87 کشت داده و به‌مدت ۷۲ ساعت در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد 
گرمخانه گذاری شد. سپس سوسپانسیون اسپور قارچ (۱۰7 عدد در هر 
میلی‌لیتر) در محیط کشت ۲ 2827 ۷00 روی خطوط کشت داده شده 
جدایه‌های لاکتیکی خمیرترش مذکور ريخته شد و پس از انعقاد لایه 
دوم پلیت‌ها در دمای ۲۸ درجه سانتی‌گراد تا زمانی که نمونه شاهد (فاقد 
کشت باکتری اسید لاکتیک) تمام سطح پلیت را پوشان. گرمخانهگذاری 
شدند. سرانجام میزان سطح عدم رشد قارچ در اطراف خطوط کشت 
داده شده جدایه‌های ۷اکتیکی در مقایسه با پلیت شاهد فاقد کشت 
باکتری اسید ۷اکتیک (۱۰۰/ رشد قارچ) با نرم‌افزار (نسخه 1.426) 
آ 1102826 تعیین گردید (2003 ,./۵ 6 ط0کوتاطعد]۷). 


استخراج ۸( و شناسایی جدایه لاکتیکی منتخب 

۸( جدایه لاکتیکی منتخب (دارای بیشترین اثر ضد قارچی) با 
استفاده از کیت استخراج (1>0۲62 طادا5 ,عع1026ظ) تهیه و سپس 
توسط ۲ ۳08 با پریمرهای عمومی ‏ ۳44 
(0۸۵0) ]۵۸۵۲۷۱۲۲۵۵0 ۳50۲۲۷) 9 ۴۱33 
(00(۲۳۸۵0۲۲۱۲۲۸۵6۵۸۲۲)» تکثیر (۳۰ چرخه حرارتی 
اصلی شامل واسرشت در ٩۴‏ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۴۵ انیه» اتصال 
پرایمر در ۵۴ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۴۵ ثانیه و طویل‌سازی تکثیر در 
۲ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۶۰ ثانیه» طویل‌سازی نهایی (در ۷۲ درجه 
سانتی گراد به‌مدت ۷ دقیقه) و متعاقبا محصولات ۳0۶ (توالی ۱۵۰۰ 
جفت بازی از جایگاه 712/۷۸ 765 توالی‌یابی (پیشگام» ایران) گردید. 
برای تأیید اولیه تکثیر محصولات ۳0 به ژل آگارز ۱/۵ درصد منتقل 
و در بافر 179۳ در حضور نمونه کنترل مقبت (( استخراج شده از 
باکتری 1896 )۳۲ ۵۱اه »0109 و کنترل منفی 
(فاقد 0۸۷۸)» الکتروفورز انجام شد. محصولات 3605 پس از تولییابی 
با استفاده از رویه ععاظ با داده‌های موجود در پایگاه 
اطلاعاتی "۲0۲ هم‌ردیف شدند (2009 ,.01 6۶ ددمصطش). 


تخمیر کنترل شده و فرآوری نان 

برای تهیه نان گندم با خمیرترش عدس جوانه‌زده حاوی عصاره 
رازیانهه خمیرترش با بازده خمیر ۵۰۰ با جایگزینی عصاره رازیانه به 
جای آب و تلقیج باکتری اسید لاکتیک منتخب (0۳[2 ۱۰۸) پس 
از ۲۴ ساعت تخمیر در دمای ۲۷ درجه سانتی‌گراد تهیه گردید 
(2018 ,.اه 61 ت11ع۱02) لازم به ذکر است که در تهیه خمیر نان 
گندم حاوی خمیرترش عدس جوانه‌زده. ۲۰ درصد خمیرترش استفاده 
شد (2021 ,.1 ۶ ۲۲1ع۳). برای تهیه نان شاهد. آرد گندم» مخمر 


و ۱۳ 
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نانوایی (دو درصد وزنی اوزنی) و آب با هم مخلوط گردیدند. سپس این 
مخلوط به‌مدت ۱۲۰ دقیقه در ۳۷ درجه سانتی‌گراد گرمخانه گذاری و 
متعاقبا در دمای ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۰ دقیقه در فر الکتریکی 
(-ع11ع۳ آلمان) پخته شد. نان‌های تولیدی شامل نان‌های گندم حاوی 
عدس» عصاره رازیانهه عدس جوانه‌زده» عدس جوانه‌زده تخمیر شده» 
عدس تخمیر شده» عدس جوانه‌زده تخمیر شده + عصاره رازیانه و نان 


فرآوری گردیدند. 


تعیین فرمولاسیون بهینه نان 

در اين پژوهش برای به‌دست آوردن بهترین درصد عصاره عصاره 
آبی رازیانه با درصدهای مختلف (۶/۲۵ ۱۲/۵ ۱۸/۷۵۰ و ۲۵) تهیه و در 
فرمولاسیون نان مورد استفاده قرار گرفت. سپس بر اساس پذیرش کلی 
نان‌های تولیدی میزان بهینه عصاره رازیانه تعبین شد. 


ویژگی‌های نان‌های تولیدی 


برای بررسی میزان سفتی بافت نان‌های تولیدی از دستگاه 
بافت‌سنج (صع/وردم:۱۷ ۹2016. انگلستان) استفاده شد. بدین 
منظور پس از گذشت دو ساعت از پخت نان, آزمون نفوذ در نمونه‌ها با 
پروب استوانه‌ای به قطر ۱/۲۷ سانتی‌متره سرعت پروب یک میلی‌متر 
در ثانیه و نقطه شروع ۵۰ گرم انجام گرفت. نیروی لازم جهت ایجاد 
۰ درصد فشردگی در شخامت اولیه با رسم منحنی نیرو- فاصله 
به‌عنوان سفتی بافت مغز نان اندازه‌گیری شد (2006 ,.۵ 61 1>211122). 
همچنین حجم مخصوص نان‌های تولیدی به روش جابجایی دانه کلزا 
تین ناف ففادن. آن .با تموته شاخد فکايسه گ وید ( 2010 60 یگ 
فعالیت آبی نان‌های تولیدی نیز به روش دستگاهی توسط 2۷ متر 
(05110]-حصنعد ۱0۷ سوئّیس) و افت وزن از طریق اختلاف وزن 


نان تولیدی با وزن خمیر نان قبل از پخت تعیین شد. 


های تولیدی از روش گرز و همکاران (2009 ,.1 6 06762)) استفاده 
شد. بدین منظوره سوسپانسیون اسپور قارچ (۱۰۳ اسپور در میلی‌لیتر) 
تنظیم شده پس از شمارش توسط لام هموسایتومتر بر روی دیسک 
کاغذی استریل در مرکز نان تلقیح شد و سپس به‌مدت یک هفته در 
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۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


دمای ۲۸ درجه سانتی‌گراد گرمخانه گذاری گردید. سپس قطر هاله رشد 
قارچ با نرم‌افزار 1 1۳0286 تعبین گردید. 


پذیرش کلی 

برای بررسی پذیرش کلی نان‌های تولیدی از آزمون هدونیک پنج 
نقطه‌ای [یک برای کمترین و پنج برای بیشترین امتیاز) دو ساعت پس 
از پخت استفاده شد. برای این منظور ارزیابان آموزش دیده خصوصیات 
نان‌های تولیدی شامل شکلء رنگ» عطرء طعم و احساس دهانی را 
ارزیابی کرده و سپس میانگین امتیازها تعیین و به‌عنوان پذیرش کلی 
ارائه گردید (2010 ,.41 6 151270110). 


آنالیز آماری 

تیج حاصل از این پژوهش بر اساس طرح پایه کاملا تصادفی در 
سه تکرار و با استفاده از نرم‌افزار ٩۳95‏ (نسخه ۲۰) مورد تجزیه و 
تحلیل آماری قرار گرفت. همچنین از آزمون حداقل اختلاف معنی‌داری 
(داصاآ) در سطح ۰/۰۵ جهت مقایسه میانگین‌ها استفاده شد. 


اسیدیته قابل تیتر و 911 خمیرترش 

همانطور که در شکل ۱ نشان داده شده است مقدار اسیدیته قابل 
تیتر روز اول مایه‌گیری معادل ۸/۷۰ و 2۳1 آن برابر ۶/۲۳ بود. در روز 
دهم مقدار 0۳1 (۴/۰۴) با اختلاف معنی‌داری (۰/۰۵ () به کمترین 
مقدار خود رسید ولی مقادیر اسیدیته قابل تیتر از روز پنجم تا دهم 
میکروبی خمیرترش تأثیر بگذارد (نوع سوبستراء فرمولاسیون خمیر و 
شرایط تخمیر)» می‌تواند بر 011 و اسیدیته قابل تیتر خمیرترش نیز موّثر 
باشد. از آنجا که 1 بهینه برای باکتری‌های اسید لاکتیک حدود ۳/۵ 
تا ۴۸۵ گزارش شده است (2021 ,۵ ۰ هجه:)). لذا در پژوهش 
حاضر نیز ثبات اسیدیته قابل تیتر در 0۳7 حدود ۴/۰۰ به‌عنوان شاخص 
ثبات جمعیت میکروبی خمیرترش و خاتمه فرآیند مای‌گیری در نظر 

آریاشاد و همکاران (2023 .۵1 ۶ 4قطدد۸) پس از تهیه 
خمیرترش ماش جوانه‌زده با بازده خمیر ۲۰۰ و تخمیر شده در دمای 
۷ درجه سانتی گراد به‌مدت ۲۴ ساعت گزارش کردند که پس از ۵ روز 
1 از ۵/۴۸ به ۴/۱۵ و اسیدیته قابل تیتر از ۱۹/۴۱ به ۴۲/۴۵ رسید. 
میزان بالاتر اسیدیته قابل تیتر و 011 کمتر در پژوهش حاضر می‌تواند 
به‌دلیل جایگزینی آب با عصاره رازیانه باشد زیرا عصاره‌های گیاهی 
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دارای خاصیت ضدمیکروبی بوده (2017 ,.1 # [۸6) و در نتیحه 
مانع از رشد برخی از باکتری‌های اسید لاکتیک می‌شوند. مونتمورو و 
همکاران (2019 ,.۵ 6 0770ع]۷08)» خمیرترشی با باکتری‌های 
اسید لاکتیک منتخب از آردهای جوانه‌زده گندم» جوء عدس, نخود و 
کینوا با بازده خمیر ۱۶۰ تخمیر شده به‌مدت ۲۴ ساعت در دمای ۲۰ 
درجه سانتی‌گراد تهیه کردند. همانطور که انتظار می‌رفت بعد از ۲۴ 
یافت. همچنین اسیدیته قابل تیتر در آردهای جوانه‌زده تخمیر شده 
نسبت به شکل غیر جوانه‌زده آنها بیشتر بود. مقادیر 011 نهایی در تمام 
نمونه‌های خمیرترش بدون اختلاف معنی‌داری به محدوده ۳/۸۵- 
۴ کاهش پیدا کرد و ]0 اولیه خمیرترش عدس جوانه‌زده (۵/۹6) 
نیز پس از ۲۴ ساعت به ۴/۳۹ و اسیدیته قابل تیتر آن از ۸/۲ به ۲۱/۰۰ 
رسید. میزان بالاتر اسیدیته قابل تیتر و 11 کمتر در پژوهش حاضرء 
علاوه بر جایگزینی آب با عصاره رازیانه می‌تواند به‌دلیل تفاوت در دمای 
تخمیر باشد زیرا دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد برای رشد مخمرها نسبت 
به باکتری‌های اسید لااکتیک مناسب‌تر است. همچنین رشد باکتری 
های اسید لاکتیک بر جمعیت مخمرها موّثر بوده و در نهایت تولید 
اسید لاکتیک افزایش يافته و در نتیجه سبب افزايش میزان اسیدیته 
قابل تیتر خمیرترش می‌شود. همچنین معمولا تعداد دفعات زیاد 
مایه‌گیری نیز به سود باکتری‌های اسید ۷اکتیک است چرا که سرعت 
رشد و تکثیر آنها بیشتر از مخمرها بوده و با اسیدی کردن محیط امکان 
رشد را برای مخمرها محدود می‌کنند ( ,اع)۲۱۵۸ عک صححصاهع0 ۷ 
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غربالگری جدایه‌های لاکتیکی بر اساس اثر ضدقاررچی 

پس از آخرین مایه گیری» چهار باکتری اسید لاکتیک (یک میله‌ای 
کوتاه و ۳ عدد کروی) گرم مثبت و کاتالاز منفی جداسازی شدند. 
ارزیابی اثر ضدقارچی جدایه‌های لاکتیکی غالب به روش کشت دو لابه 
در برابر 7۵67 .۸ در شکل ۲ نشان داده شده است. همانطور که 
مشاهده می‌شود جدایه ظ بیشترین اثر ضدقارچی (۰/۳۴ * ۲۱ درصد) 
را داشت. در پژوهش‌های دیگری نیز نشان داده شده است که 
باکتری‌های اسید لاکتیک غالب با اثر ضدقارچی جدا شده از خمیرترش 
می‌توانند به‌عنوان کشت آغازگر محافظت کننده در تولید نان خمیرترشی 
مورد استفاده قرار گیرند (:2020 ,./۵ ۶ طقام‌طجین۳ ۶ دتدنزد۳۱ 
21 ,.). اثر ضدمیکروبی باکتری‌های اسید لاکتیک خمیرترش نیز 
به متابولیت‌های ضدمیکروبی تولید شده توسط آنها و همچنین کاهش 
دسترسی به مواد مغذی برای رشد سایر میکروارگانیسم‌ها مرتبط 
می‌باشد (2023 .۵1 » ندایه8۵06). 


رسولی فر و همکاران. تثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه بر ویژگی‌های نان گندم ۴۳۹ 


شناسایی مولکولی جدایه منتخب 

تکثیر توالی هدف ژن 71۷۸ 165 جدایه لاکتیکی منتخب عدس 
جوانه‌زده تخمیرشده حاوی عصاره رازیانه توسط ژل الکتروفورز 
محصولات +۳3 مورد تایید قرار گرفت (شکل ۳ توالی‌بابی 
محصولات ۳0 در مقایسه با داده‌های موجود در بانک جهانی ژن نیز 
منحر به شناسایی .۳5 061006161 ۳۵0606۵/5 (با ٩۸‏ درصد 
مشابهت) به‌عنوان جدایه لاکتیکی منتخب خمیرترش شد. 

پری و همکاران (2020 ,.1» ۰4 3تع۳) طی پژوهشی با بررسی 
تأثیر فرآیند جوانه‌زنی بر باکتری‌های اسید لاکتیک جدا شده از حبوبات 
(عدس و نخود) دریافتند که باکتری‌های اسید لاکتیک جدا شده از آرد 
جوانه‌زده و غیر جوانه‌زده باهم متفاوت بودند. در واقع جوانه‌زنی به‌دلیل 


6 7 8 9 10 11 


فعالیت آنزیمی» سوبستراهای پیچیده را به سوبستراهای ساده‌تر تبدیل 
کرده و سبب تنوع جمعیت میکروبی می‌شود و احتمال جداسازی جدایه 
های متفاوت را بیشتر می‌کند. آریاشاد و همکاران ( ,۰ 6 ۸94 
3 در مطلعه‌ای با استفاده از خمیرترش ماش جوانه‌زده 
۳۱1۵۹065 ۳۵00606615 را به‌عنوان جدایه لاکتیکی غالب 
شناسایی کردند. تفاوت نتایج پژوهش مذکور با پژوهش حاضر می‌تواند 
به‌دلیل تفاوت سوبسترا باشد زیرا در پژوهش حاضر به‌دلیل وجود 
خاصیت ضدمیکروبی عصاره رازیانه» تنها باکتری‌های مقاوم به اين 
شرایط توانایی رشد و غالب شدن در اکوسیستم خمیرترش را داشتند. 
علاوه بر اين» مقدار مایه‌گیری و بازده خمیر در پژوهش مذکور با 
پژوهش حاضر متفاوت است. 
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زمان تخمیر (روز) 


شکل ۱- تغییرات 11 و اسیدیته قابل تیتر (114) خمیر ترش عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه در طی زمان تخمیر 
حروف کوچک و بزرگ متفاوت به‌ترتیب» نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ 3 بین مقادیر 011 و 1۸ 1 هستند. 
مصنا مدمه عصترل مدای امصصه مصتمندادی م0 مر مها ۵660و ۵ مععصدطل (11۵) ماطاه)و۵) ۵6۵1 20 ۳۱ :1 ,عز۲ 
۰ 1 ,۷۵165 1۸ 1 4ج ۵۳۲ عطا همه ۴0۵.05 2۶ وعمممتم] گنه اصهمزنصع زد میهعن4صا فعمنام1 مقهعووممنا فصج 107۵۲۵296 ]صمتمنل مط 1 


شکل ۲- اثر ضدقارچی جدایه‌های لاکتیکی غالب عدس جوانه‌زده تخمیر شده حاوی عصاره رازیانه به روش کشت دو لابه در برابر عجم .۸ 
شاهد. : جدایه لاکتیکی منتخب. » 1 و ۳: جدایه‌های لاکتیکی غیرمنتخب. 
تدای ااصه۱ ۵۲۵۵6۵و 60اصمصصنع] مت 012060و1 (ظضا) دتمهاعده 0نمه »تاعع1 )صممتهم0ء ۲ عمط که عاععاله ادعصسگنا:۸ 2۰ ۲۱۵۰ 


۲ 0۷۲۵۲۱۵۲ 1۳0 7/867 ۸4۰ ۵ )مان عصصع] 
۰ 1۸۳ 08-50160060 :۲ 0صه نز ین ,عاها150 ظضا 56160060 :ظ باماجمع :خر 
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شکل ۳- ژل الکتروفورز محصولات ۳1۴. لاین ۱: کنترل مثبت (محصول )۳ حاصل از 0۳۸ استخراج شده از باکتری )۳۲ دوم ,1 
6) لاین ۲: کنترل منفی (فاقد 0(۸)؛ لاین ۲: لدر (۱۰۰ جفت بازی, 5010 در محدوده ۱۰۰ تا ۲۰۰۰ جفت باز) و لاين : تکثیر جایگاه 
هدف در 2۸ جدایه لاکتیکی منتخب خمیر ترش عدس جوانه زده حاوی عصاره راز بانه 
6 ۶ 10۱)هعامصصده مگ ممصنهاهان م0۲۵0 ۳0) مهم ۲۵زو۵۵ :1 مصهنا ,عم0 ۵۵ ۳0 م6 0 ولفهمن000عع۱م اه .3 ۲۱۵۰ 
2۵۲۵۲ ۳۳۸ ۵ 100) 120061۲ :3 مها رهاظ ابمطازی اممجی ۱6220۷6 :2 12۳6 و(1896 ۳۲۸ ۵7/2۳۲7 ۲ مر خا1۱ اجه 


مصصنهاصم عم وی م۱ 0منام۵ هد رم 012660وز ها ۲60عع6۱و عط) ۵۶ ۸۵۸ صا م6 2۵۵۲ 160ذامرص2 :4 مصها ررمتطاصته 
1۵ 60۳8 


در ابتدا اکثر میکروارگانیسم‌های موجود در خمیرترش می‌توانند 
رشد کنند اما با افزايش تعداد دفعات مایه گیری» میکروار گانیسم‌هایی که 
بیشترین توانایی سازگاری با محیط را داشته باشند باقی می‌مانند 
(2012 ,.۵1 ۶ عجهط010۳7۷2-۷۲0) 


فرمولاسیون بهینه نان 
لحاظ پذیرش کلی بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داد (شکل ۴). 


1915 25 


تعیین فرمولاسییون بهینه در نان حاوی عصاره‌های گیاهی از اهمیت 
زیادی برخوردار است چرا که مستقیما بر ویژگی‌های حسی و فعالیت 
مخمر نانوایی و يا فلور میکروبی نان‌های خمیرترشی تاثیر می‌گذارد. 
زنده‌مانی مناسب جدایه لاکتیکی منتخب در غلظت بهینه عصاره رازیانه 
(۲۵ درصد) مورد استفاده در فرمولاسیون خمیرترش نیز بررسی و مورد 
تأیید قرار گرفت. عموما باکتری‌های اسید لاکتیک از قابلیت تحمل 
مناسبی در برابر بسیاری از عصاره‌های گیاهی (که غلظت‌های به مراتب 
کمتری از اسانس‌های گیاهی دارند) برخوردار هستند. 
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درصد عصاره راژیانه - )6ات لعصصع؟ ۵۶ ععداههع2ع۴ 

شکل 4- میزان پذیرش کلی نان گندم حاوی درصدهای مختلف عصاره رازبانه جهت تعیین درصد بهینه عصاره رازیانه در فرمولاسیون نان 
حروف متفاوت» نشان دهنده اختلاف معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ هستند. 

ماع م6 مها امصصعها ۵ عاصمصه )من مدای همه عفمطاه مس مط) اه امه ممعده ااهه0۷۵ 4۰ :۲12 


ما مهن از اجان مها 0 ممهاصمم۵ امتامن 
۰> 2 عمصمتعگنل اصمع‌زگنصوزه «مطو دنام هرمز[ 


رسولی فر و همکاران. تثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه بر ویژگی‌های نان گندم ‏ ۴۴۱ 


ویژگی‌های نان‌های تولیدی 
توسعه سطحی قارچ 

همانطور که در جدول ۱ مشاهده می‌شود تخمیر و جوانه‌زنی سبب 
کاهش رشد سطحی قارج در نان‌های تولیدی شدند. رشد سطحی قارچ 
در نان گندم حاوی عدس جوانه‌زده تخمیر شده نسبت به نان گندم 


حاوی عدس جوانه‌زده بدون اختلاف معنی‌دار (۰/۰۵< ) کمتر از نمونه 
شاهد بود اما رشد سطحی قارچ در نان گندم حاوی عصاره رازیانه 
افزايش نشان داد. این در حالی است که رشد سطحی قارچ در نان‌های 
تخمیر شده حاوی عصاره رازیانه با تفاوت معنی‌داری (۰/۰۵> ط) 
کاهش یافت. 


جدول ۱- رشد سطحی قارچ و 011 نان گندم () در مقایسه با نان‌های گندم حاوی پروپیونات کلسیم (۳)» عصاره رازیانه (1)؛ عدس (,[)؛ عدس 
جوانه‌زده ([6)» عدس تخمیر شده (,۳1)؛ عدس جوانه‌زده تخمیر شده (,51)؛ عدس جوانه‌زده تخمیر شده + عصاره رازیانه (۳ + ,5[1) و عدس 
تخمیر شده + عصاره رازیانه (10 +,۳1) پس از هفت روز نگهداری در دمای محیط 
سای مدای ممام‌صوهه مهن هم ۵ همم ()) ۵۲۵۵ )هم ۵ هر وحن 0ص )ماع مساو (وهصت ۲ -1 12016 
و(۳۹5) ۱60611 )۵0و 6۳۱۵۵۵6۵0 وا انامه )همع ورناق) مها ۵00و ورب نها وربا ماه 10800 و(ر۳)) ۵۵1۵8۵)6۵ ۳۸۳ 


5 0۲226)و ٩۵۷۵۵‏ 6اه( + بات 0۵ مصصعه] + ازاصه۱ 10۱۵۵۵۲۵0 200 (۲ + ناو۲) )ه0 امصصعه + اهه۱ ری 10۲۱۵۵۵۵0 
5 26 0۱116۲۵۵۸۵۵ )صهمنکنصونه عاهعن0 سا متا مه ها دع6)ع۱ اصمه۱ اه هصرع ۲۱۵۵۸ 21 


اولین روز مشاهده قارچ مغز نان هاله سیاه رشد قارچ هاله رشد قارچ نمونه نان 
۵ ۲۱۵29 عظ) 0۲ بقل )و۲ ...۲ص مایت (6۵) )منم تحعصی مط 0۶ م2۵ ع1عه۱ظ .۰ (6۵) مظ7۵ ظ)۱۲ ماع اقهص۲ ...۱6وی 0معظ 

0۲ 2 2.00 2۶ 1 6.09 0008 2 36.00 54.02 ‌ 
0۴ 2 3.00 6۴ 1 6.25 1-0 24.00 7۳ 29.00 0 
00۳ + 1.50 2-014 6.18 ۳۴ - 41.50 20۳۴ 69.00 ۳۲ 
000۳ 3 2.00 5 6.242 ۴ 40.00 ۳ 47.502 ۳ 
00۳ 3 1.50 2-3 6.14 2 23.00 43.004 ب 
0 0.00 6۲ 4713 60 2 25.00 44002۴ ن۳1 
+ 2.00 0.00۲ 2-2۳ 4.63 ۴ - 20.50 1۴ 40.0 19 
00۳ + 1.50 462-0۳ 340-0۳ 48.00۳ ۴ جرا 
0 0.00 + 4703 0۴ 21,002 0۴ 39.002 ۲برآ ۲۹ 


حروف متفاوت در هر ستونء تفاوت معنی‌دار در سطح ۲۰/۰۵ را نشان می‌دهند. 
۰ 2 عمصعتع]کنل اصهمتاتصوته س«مده ععتام1 کصمتمزر[ 


نیونلی و همکاران (2018 ,./۵ 6 1086111) مشاهده کردند که 
در نان حاوی عصاره رازک و نان خمیرترشی حاوی عصاره رازک» رشد 
قارچ به تعویق افتاد. همچنین نان خمیرترشی حاوی رازک» بیشترین اثر 
ضدقارچی را داشت که مشابه نان مخمری حاوی ۰/۲ درصد پروپیونات 
کلسیم بود. پژوهشگران مذکور علت مهار رشد قارچ در نان‌های تولیدی 
را به اسیدهای ضعیف عصاره رازک نسبت دادند. با این وجود. افزودن 
خمیرترش حاوی عصاره رازک عمدتا به‌دلیل اسیدی شدن توسط 
باکتری اسید لاکتیک و تولید طیف وسیعی از ترکیبات با وزن مولکولی 
پایین همچون پیتیدهای ضدقارچی نتایج بهتری به همراه داشت. 
همانند نتایج پژوهش حاضر آریاشاد و همکاران ( .41 6 ۸۵94 
3 گزارش کردند که رشد سطحی قارچ 86۲ .۸ بر روی نان 
گندم حاوی ماش جوانه‌زده تخمیر شده به شکل معنی‌داری کمتر از 
نان‌های گندم حاوی ماشء ماش جوانه‌زده و ماش تخمیر شده بود. ریزلو 
و همکاران (2017 ,.۵ 2 726110 نیز طی پژوهشی با بررسی 
عدس و لوبیا چیتی) به‌منظور افزایش زمان ماندگاری نان گندم» گزارش 
کردند که اين ترکیبات می‌توانند به‌عنوان یک نگهدارنده زیستی طبیعی 
در نان گندم حاوی عدسء عدس جوانه‌زده و عدس تخمیر شده می‌تواند 


بهدلیل پروتتین‌های آرد عدس باشد زیرا در چندین پژوهش, فعالیت 
ضدقارچی پروتیئن يا پپتیدهای حبوبات در نان تأیید شده است ( 062 
:20085 .]6۵ 6 :2015 .اه ۶۶ ۲2726۵110 2017 .0 1 0 


ویژگی‌های بافتی 

همانطور که در جدول ۲ مشاهده می‌شود در نان گندم حاوی عدس 
در مقایسه با نمونه شاهد به شکل معنی‌داری (۰/۰۵ ۲ حجم 
مخصوص کاهش یافت اما سفتی بافت و افت وزن افزایش نشان دادند. 
همچنین نان گندم حاوی عدس جوانه‌زده در مقایسه با نان گندم حاوی 
عدس حجم مخصوص کمتر» سفتی بافت و افت وزن بیشتری داشت. 
افزودن خمیرترش عدس به نان در مقایسه با نان حاوی عدس به شکل 
معنی‌داری سبب کاهش افت وزن و سفتی بافت و همچنین بدون اثر 
معنی‌دار باعث افزايش حجم مخصوص آن شد. علاوه بر اين» افزودن 
عدس جوانه‌زده تخمیر شده نسبت به نان حاوی عدس جوانه‌زده سبب 
افزایش سفتی بافت و کاهش حجم مخصوص نان تولیدی شد. استفاده 
از حبوبات در نان به‌دلیل کاهش میزان گلوتن و افزایش محتوای فیبر, 
سبب افزايش سفتی بافت و کاهش حجم مخصوص آن می‌شود 
(2017 .اه 61 طعدوه۲) آتودوری و همکاران ( ,.۵1 6 ۸0001۲6 


۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


02022 مشاهده کردند که افزودن آرد باقلای جوانه‌زده سبب بهبود 
حجم مخصوص و بهبود بافت نان تولیدی شد. بهبود حجم نان بعد از 
افزودن آردهای جوانه‌زده به‌دلیل افزايش فعالیت آنزیمی در طی جوانه 
زنی» تغییر در محتوای پروتئین و ژلاتینه شدن نشاسته می‌باشد. علاوه 
بر اين» فعال شدن آمیلاز در طی جوانه‌زنی منجر به افزایش قندهای 
قابل تخمیر و افزايش انتشار دیاکسیدکرین می‌شود. همچنین تجزیه 
جزئی نشاسته منجر به افزايش انبساط سلول‌های گازی می‌گردد 
(2020 .اه 2 «ذ0۱270200-۳61). مطابق نتایج به‌دست آمده در 
پژوهش حاضر در مطالعاتی ضمن بررسی تأثیر جوانه‌زنی و تخمیر 
خمیرترش با باکتری اسید لاکتیک منتخب به‌منظور بهیود ویژگی‌های 
نان گندم مشاهده شد که سفتی بافت نان‌های خمیرترشی حاوی دانه 
های جوانه‌زده بیشتر از نان خمیرترشی دانه‌های غیر جوانه‌زده بود. این 
روند ممکن است نتیجه تییراتی باشد که در طول جوانهزنی حبوبات و 
همچنین در طی تخمیر خمیرترش رخ می‌دهد (۶ ۷۲08/60 
2019 .۵1 2019 ,.01 61 نا0کهتا۲2). 


همچنین آنزیم‌های هیدرولیتیک مختلف بر روی نشاسته و 
پوتیشن‌ها به‌عنوان ترکییات ماکرومولکولی با نقش تمین‌کننده در 
سفتی بافت نان» اثر گذاشته و ساختار ذاتی و در نتیجه رفتار آنها را در 
مواد غذایی تغییر می‌دهند (2017 ,./» ۶۶ 002). از آنجایی که هر 
آنزیمی دارای 211 بهینه خود است ( ,۵1 ۰ د6ت‌صههمصهناعز5 
2 لذا کاهش 211 خمیرترش در پژوهش حاضر می‌تواند دلیل 
کاهش حجم و افزايش سفتی بافت نان خمیرترشی عدس جوانه‌زده 
باشد زیرا کاهش 2۳ می‌تواند بر عملکرد آنزیم‌ها تأثیر بگذرد. نتایج 
پژوهش ایراکلی و همکاران (2019 ,./4 # 110111) نیز نشان داد که 
نان خمیرترشی سبوس برنج حاوی عصاره رازک به شکل معنی‌داری 
بیشترین سفتی بافت را در بین نمونه‌های تولیدی دارا بود. همچنین 
حجم مخصوص به‌دلیل افزودن خمیرترش سبوس برنج با عصاره رازک 
(ع۳3 ۳/۴) نسبت به نمونه شاهد (عثصه ۳/۸) کاهش یافت. 


جدول ۲- ویژگی‌های کیفی نان گندم (6) در مقایسه با نان‌های گندم حاوی پروپیونات کلسیم (6۳)؛ عصاره رازیانه (:4 عدس (1)» عدس جوانه 
زده (,[8)» عدس تخمیر شده (,۳1)» عدس جوانه‌زده تخمیر شده (51)؛ عدس جوانه‌زده تخمیر شده + عصاره رازیانه (۳ + ,[۲5) و عدس جوانه- 
زده تخمیر شده + عصاره رازیانه (۳ + ,۲51) 


,(۳)) ۵۱۵۵۱۵8۵66 ای فداصم فمام‌صوهی همه )هم م6 همم (0) ه0۲۵ مم۱ ۵۲ اجه زانامت0 -2 12016 
۵ 0۳۵۵ و(]۲۹) نها مهو 16060۵660 وربا۳) اصعه۱ 0ع)ممصع؟ ررام) مها ۵ما۵۲۵و ور اتاصعا بر اععات امصعع] 
۵ ام موم از )۱66 ۱۱۵۲۵۵۲ ۰( + باب مها تمصع + ااص۱۵ 10۳۱۵۵۸۲۵۵0 مه ( + ناو )9 مصمع] + نامع( 
5 26 0410606۵ )ص62 وزه 


حجم مخصوص سفتی بافت نمونه نان 
(توتسم) مصامی‌تلتعم5 . ۰ (۵) مععصلتقط حاصتت ... مامصصوه 0جعظ 
7 - 2.88 یت 9 
09۰ + 2.86 7 2 3.32 رخ 
04۳ + 1.95 2 2 5.56 8 
0۴ - 1.07 1 
5 + 2.11 1 1 
000۳ + 1.39 نی نی ۳1 
0۳ + 1.72 و 5۹1 
۳ + 1.40 ( بر 
+ 1.97 1 ۴ +۳5۲ 


حروف متفاوت در هر ستون, تفاوت معنی‌دار در سطح ۰/۰۵ 3 را نشان می‌دهند. 
۰ 2 عمصعع]لنل )صهمت]تصوته س«مدی ععتام1 کصمممزر1 


پذیرش کلی افت وزن فعالیت آبی 
انلاطماویو الهه۵۲ ... (6۵) فعما غصاعنه ۲۷۲۷ ...20۲ ۲۷۷۵۲۵۲ 
۰ + 4.19 0۳5 + 1025 ۱ 
7۰ - 406 0۴ ۶ 10.25 تست 
0 371 * < 19.75 ات 
00 363 اون مه 009۳ 039 
0۳ 1 3.76 ۲۳ 19.00 
000 1 3.68 52 + 13.25 00 - 093 
2۳ 3 3.80 + 15.50 00 + 093 
1 - 375 ۰ + 12.50 0۳ + 093 
376 0۳ ۶ 2025 0 - 0.94 
پذیرش کلی 


تمام نان‌های تولیدی از نظر رنگ بدون تفاوت معنی‌دار (۰/۰۵<) 


مورد پذیرش قرار گرفتند. نان گندم حاوی عدس جوانه‌زده تخمیر شده 


نیز بیشترین امتیاز پذیرش کلی را از بین نان‌های غنی شده به خود 
اختصاص داد اما افزودن عدس در مقایسه با نمونه شاهد. به شکل 


رسولی فر و همکاران. تثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه بر ویژگی‌های نان گندم ۴۳۴۳ 


شکل و طعم شد. همچنین جایگزینی عدس جوانه‌زده با عدس به شکل 
معنی‌داری سبب بهبود پذیرش کلی و قابلیت جویدن شد اما طعم» رنگ 
و شکل آنها تفاوت معنی‌داری نداشت. همچنین افزودن عدس تخمیر 
شده نسبت به عدس, بدون اختلاف معنی‌دار سبب افزایش پذیرش کلی» 
قابلیت جویدن, احساس دهانی و شکل نان تولیدی شد. افزودن عصاره 
رازیانه به فرمولاسیون نان نیز سبب کاهش پذیرش کلی آن شد (جدول 
۲ 

بدون شک آروما و طعم» مهمترین ویژگی‌های تعیین کننده کیفیت 
نان از نظر مصرف‌کنندگان می‌باشند. آتودوری و همکاران ( ۸۵026 
2 .۸ /6) در مطالعه‌ای از سطوح مختلف (۰ تا ۲۰ درصد) آرد 
باقلای جوانه‌زده در فرمولاسیون نان استفاده کردند. نتایج ارزیابی حسی 
نشان داد که نمونه‌های نان گندم حاوی ۵ درصد آرد باقلای جوانه‌زده 
بهتر از نمونه شاهد بودند. همچنین افزودن آرد باقلای جوانه‌زده تا ۱۵ 
درصد به نان مورد پذیرش قرار گرفت. گاردادو و همکاران 
(2020 ,./۵ ۵1 «0۱0270200-۳611)) نیز پس از ارزیابی حسی نان حاوی 
نخود جوانه‌زده گزارش کردند که افزودن ۱۵ درصد آرد نخود جوانه‌زده. 
تفاوت معنی‌داری در مزه بوه رنگ و پذیرش کلی با نمونه شاهد ایجاد 
نکرد. به‌طور کلی» افزايش سطح آنزیم‌ها در طی جوانه‌زنی به‌ویژه 
آمیلازها و پروتئازها باعث افزایش میزان قندهای ساده و اسیدهای 
آمینه در خمیر می‌شود. اين اجزاء. پیش‌ساز ترکیبات حاصل از واکنش 
میلارد هستند که در بهبود مشخصات حسی نان تولیدی تأثیر می‌گذارند 
(2021 .اه ۶ ۰/۳۵02 همچنین مشخص شده است که نان 
خمیرترشی سبب بهبود ویژگی‌های نان و افزایش میزان ترکیبات فرار 
می‌شود (2005 ,۹6۳1606716 6 ۳120560). علاوه بر اين» همانطور 
که مشاهده می‌شود اگرچه استفاده از اسانس‌ها و عصاره‌های گیاهی در 
صنعت نان فواید زیادی دارد اما نقطه ضعف اصلی ترکیبات مذکور این 
است که عمدتا عطر و طعم آنها مورداستقبال مصرف‌کنندگان قرار نمی 


امروزه استفاده از حبوبات به‌منظور بهبود ویژگی‌های نان گندم مورد 
توجه قرار گرفته است. اگر چه حبوبات از نظر تغذی‌ای غنی و دارای 
اسیدهای آمینه ضروری هستند اما جایگزینی آردگندم با آرد حبوبات به 
دلیل کاهش گلوتن» کیفیت نان تولیدی را کاهش می‌دهد. لذا برای رفع 
این مشکل از حبوبات تخمیرشده یا جوانه‌زده استفاده می‌شود. در این 
زمینه» استفاده از باکتری‌های اسید لاکتیک خمیرترش با قابلیت‌های 
ضدقاوچی مناسب با هدف کتترل کپک‌زدگی و بهبود خصوصیات کیفی 
نان تولیدی از اهمیت بسزایی برخوردار است. در پژوهش حاضر» تخمیر 
کنترل شده عدس و عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازیانه با جدایه 
لاکتیکی منتخب به‌عنوان کشت آغازگر محافظت‌کننده سیب بهیود 
ویژگی‌های بافتی و پذیرش کلی نان گندم تولیدی شد. علاوه بر اين» 
تخمیر کنترل شده در تعویق کپک‌زدگی محصول تولیدی نیز مقثر بو 
از این رو استفاده از حبوبات جوانه‌زده تخمیر شده می‌تواند راهکاری 
ایمن و ارزان جهت بهبود ویژگی‌های نان گندم غنی شده در صنایع 
نانوایی مورد استفاده قرار گیرد. 


میزان مشارکت 
مینا رسولی‌فر: تحقیق و بررسی, نرم‌افزار علیرضا صادقی: 
مدیریت پروژه. اعتبارسنجی نوشتن- بررسی و ویرایش فهیمه 


حاجی‌نیا: نظارت» نوشتن- پیش‌نویس اصلی. مریم ابراهیمی: 
مدیریت داده‌هاء نظارت» محمد قربانی: نظارت. 


منابع تآمین مالی 

بخشی از هزینه‌های اجرای این پژوهش توسط معاونت پژوهشی 
دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان جهت اجرای پایان‌نامه 
کارشناسی ارشد خانم مینا رسولی‌فر به شماره دانشجویی 
۱ در رشته علوم و مهندسی صنایع غذایی-زیست فناوری 
مواد غذایی به شماره ثبت ۷۹۴۹۹۰ پژوهشگاه علوم و فناوری اطلاعات 
ایران مورخ ۱۴۰۰/۱۲/۱۷ تأمین شده است. 


۱۰6) 9 ۱ 


بللا۵ظ ٩,‏ ,۲4 11۳ .وهی مه زه موه من و۱۵0 ۸۵۵7۵۵ 2010(۰) لقعمتاحصجعامآ هد ,1 


(۷۰ 


۰ ,]621۳00101 ع ری ,عقظ۵ظ۱] ,.ظا رتع‌عوصتاهو ر.ل بط0فصص0تجمعمن ر.۲ رفهتا۷]2 ر.ل مطه7ک و.ظ.9 ر۳0018ظ بیکا ,فتامجطاش۸ .2 
۵1 طا ۶ ممتزدمم‌جدم فطا له دیامن مه بالمتمم‌صهها صحرها همه بم صحرها ۵2 طا 0مطمتنصع فامدناً ,(2009) 
0 .605://001.01۲8/10.3945/18:109 2024-2031۰ ,39 و۵۵۵0 هل 11:6 .20 ۵۶ اتصتحصهع 

۵0 ۶ 1/9۵6 .(2023) ,۱۷۲ ,تاه ع ,۷ ب2[مصتصفطوفک وی رتصتطه‌طاظ را رتتتاماط یم بلطعع920 ,۷ بلهطمدسنضه .3 
۵۵۲ ۲01111160 01620-12061 ۵۲000۵ مه ظصا عتبلیه بماتداه و بتاممام۳م عصتصتما0۵ (۲۵۵۱۵۲۵ ۲/۶۵۶۵) صقهه مصمط ۲۵0ا0۲0٩‏ 
6 0/01/10 .3310-3320 رد ,چوما61710ع1 ک 562066 ۵۴۳۵۵۵ ۵9۵۱۱۵ ۲۱۱۵۱۱۵۵۵0۳۵۵ ۲۵۵0۰ 

صا اصعنل»ععصاً بح مه تسام مصتونا 0عافصتصمع معا م عملاتازطنوو۲۵ .(2022) .0۲.0 رقصللمن عک وگ وتتالهمم٩‏ و.ما بلع00تاظ .4 
7 ۱ ۵ .667 ,72 ,۸80/070 .اتلهندن )ع0متم تفص مطا 0۷۵عحمرحاً م6 معط 


۳۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


0 12000 مباملنامو قعصتتامه .(2016) ,۱.۱ بصعت ره ,0110۷ بیظ ,لاهتا۲ ر.ظ متصتططع2 ر.ظ مطقطو10ظ ریت راع۸ 
,86-4 ,239 ,وما۱/6۵۲۵9۵ 0۴۳۵۵0 0۵ ۲۱۱۵۳۱۵۱۵۱۵ ۳۵۵0۰ ۲۱۵۵ صح همصتنان صا آمما صمتاج ۵10۵۲686۲۷ ده 920۲6۲12 
6 ,۰1۶0000016۲0 [/۱005://001.0۲2/10۰1016 

تصوتت 01 ۲۵۷1۵6۷ ۸ :ط20 01۵0۲۵96۷ قع فصح 0۳۵20 ۵۶ ممهل1وو ۱۷۵۱۵ .(2017) ,>1.ظ باصهتظ ع ر.ط رتصتصصه2 بن ,لع۸ 
3328-۰ و(2)16د ,۸۵0 ۵ 02066 ۳۵0۵0 ۱ کسعز۵۷ ۳1۱6۵ :089109)ره مه 20ع۳ها 10۲ وعلعماه0ه 
7 2 ۱105://001.072/10 

۷ ۲۱۵2 صتما-وصمص۲ 2008(۰) ۰ بتااه۵ا0ا0) عک و.ظ لتاق .۷ رفلاععظ۸ ولا ر.۲ ر0تعلط ,.ت) ,52760110 ریک بق0ه) 
40 مصتیتال مزهمام2 2010 متاع12 طماملعنامی مج ماصاظ باه و۱ ۳۲۳/۱۵60 ۵۶ دامهتانه ماطانامو-مهه ۵۶ تاه 
۴05://001.0۲2/10.1128/۳[1۷].01420-8]) 7391-7398۰ ,74 ,دوها هام۷۱ آمع۱ 0 وه ۸۳۱۱6۵0 ٩00۲226.‏ 

م۳۵ ۶ هالهنان صتمامع0 مط) ۵۶ اممجوم۳۵۵۲۵۷] 2017(۰) کل مقصتاقکا عک بت ,ماام۴22 ,,۷ بلطله۷ ,.ل مکلت۷2 مک م0002 
296-۰ .و82 ,1601۳110108 .000 . 66۱66۵ ۰ ۲۱۷۷-۳۵۵۵0 :2001008 طوناملتاهو ... صقعط ...عطاق طوتامعطا ...9۲۵20 
2 ۳( 1010016/1 /005://001.0۲2 

۵ 0 وعم۲ا0و-فصله و 00۲۳۵8۵100 2012(۰) ۲۰ ,۷25116۷10 ی و.ل مط0)تافظ و.ظ مططت وم 901210۷9 .۵.1 و0810[ 
16/1.10000680,2012.058 10.10 /1605://001.0182 .950-959 رد73 ,راکمه ۲۵۵۵ .05صناومعدهع 

,26016 ک و2 ,2001 ۱۷۲۵1۷ ,.5.۷۲ بت011حطولمدن و.ل رطم20ع220 ر.م) رصوام ند ی رتطعم920 ریم.]9.۷ ت00 متحطتطه :۲0 
۸ ۷۱۵۵۶۵۶6 ماتطه ه انلمممتامصظ آمتومامصطهع ععصمطصه مه فطوملسامو صهعه-لدعنهه گه صمتاهعن۸۵0 .(2022) ,1۷۲ 
۰ ود ,جوها166010 000 6۱۵۸6۵ ۲۲۷۷-۳۵۵۵ ۲۵اه (0معه ‏ مدا  ))0۵‏ صقام‌صصتام . طه ‏ 60اصعحصماممتاه 
9 000۹://001.072/10-6 

متام عصلمد 0۱ معفلزم۵ز 0نامصه لقمتها ۵۶ متاج۳:۵۷۵ (2009) 06.۳۲۰ ,۷۵1062 0 ع ,.ت مصقاامفک ,بآ ,101100 بنآن م0۵82 
5( 16/1002 ۸1۵۹://01.0۲8/10.10 .144-148 ,20 را00) ۲۵۵0 .ومتاهممم لدعصظتامه ط16 ههام2 2010 
لمصممتامصظ مطا )21160 رفح دمناملعنامو قطا ما۲ 2014(۰) ,۱۷۲ روتاه‌ع۸ ون عک ریک رمطعهن ان ,.ت. ,۴220110 .۷۲ بتاها600 
۰1۳3-72 [/1005://001.0182/10.1016 .30-40 ,37 رجوماهآ۱۷/6۵۲09 ۲۵۵۵ .20005 021860 162۷6860 0۶ وعتناامع] 
آمصماتتناه عمط 0۷۵عمص1 م6 [0مه ۵ قح ممتاهصمجرنع؟ طمبام0متامو (2021) .1 ما50 عک ربظ ,0صتاطط رفک ره بقطص رن ق0۲24 
246 و7 ,۳6۱۱۵۱۵/۵ 0۱0615۰ 01611۷۵0-0۲0 16 93 ۱/۹۹ 2100-0۲0۲۲۵۵ 230 
6 ۵( 

٩.0۰ )2020(۰‏ وع۵۳0۵-92101۷ ی و.ظ.نا مئلله‌ننا20قماممه۲ ر.ظ ,مااتته-۳۵۵7 م۷ ر2ع6۱ ۱۵20-۱۷ .نا 0200-۳61 نا 
نامه اما ۵ اه اما معمامت ‏ مااموو ‏ اه ساملا همعط ۵۶ اممصصمم‌هاوع فتاه 0۲ ۲۲6۵۲ 
۵ 5۹621۱62 ۲۱۷۷۲-۳۵۵۵0 .۵۵05 162۷6۵4 ]۵هع۷ مه ناهن صتقماميی مه مه ندمتاصع ‏ ررمعصعی . رلهءتصمطهمملوطم 
105://001.078/10.1016/[.17].2020(7 .109517 ,729 ,بجوه]1661:710 

۵ 2010 م1201 طعبام0تتاموهه اهعصطفتاصه هم مونا م1 .(2021) بظ رکلممممطه]۱۷ نطعع20 ی رظ متطاعع920 ,.ظ مقتطاز۲۱۵ 
, 41 ,506 ۳۵۵0۵ 0۴ 02۱۱۵ .۵۵۵0 ۷/۵۵۵۲ 0ع)صمصصمام ناه مطا گه ومتتلمطمتاعصیظ لدمنعمامصطهعه هه ۹21607 10۲0۷۵ 0۵ 
3 0:/001.072/10 612873۰ 

0ص نامه :همتاه)ممصه؟ طمدملعنامی ممتیل وصنامم‌طمم همه ۵ ممتاجعصعن 2005(۰) .ظ ٩01۵۵6۲1,‏ عک ریق مط۲۱۸856 
7( 16/1 10.10 /۳))۴0۹://001,0۲8 .85-94 ,6 بجع7661:10]0 ک 566166 ۳۵۵۵ ۲۱ 1۳۵۶۸۵5 2٩060156.‏ 21)دمح2صیظ 
یامد ۵۶ ممتاقصتمصصمی فط ۵۶ ]مهمصه1 .(2019) .1۱۱ روتطماصهفافک عک ررظ رتامانتا2200۵0ظ) ریم م02112ع۱۷]۷ .۷۲ بلل172 
۶ انارصالووع۱۵266 وعتامممطام مه اتمووره )صهتمتاصه رومتاهممم عصل‌لهها مه ممتاتل20 فتاه وم فصه صمتاهاصمص1ع] 
5 10106/002 /۴0۹://001.0۲2]) .231-239 ,283 رازه۵ ۲۵۵۵ .0۳۵۵0 60عصقطصع-صهعه ۲1۵۵ 

2012(۰) .1,0 ,10950 عک ر.ظ.9 بهلزم۷۱ .و 927۷6۳0 ریق مللقطامال۱۷ ر.وسا مصتافتاوناه 2۰۷/۰ بالق0صمک ر.ل.1 مرفطلاههژ 
2 1 1201019 و۲ تملنامجه 110۷ هه مه آماجمن متصمماع م۵ )م0 106 متصرممااع 1۱۵0 ۵ ۵1 )ت02 مه ومصصناعع1۱ 0۶ ۲۲66۵۲ 
1653-0۰ ,۲72 ,۷۵۱610۵ مص۱۱۱۵۱۵0  0‏ وعساع۸۳ 902 ۱60مجمع .. ۵0م2تصرم0ص2: . 2 .. :عبقتاامه.. وماه‌طاهل0 
1161۳۴0۵.0 1001/2013 .001۰0۲2/10 //:۱1)05 

۷ 1۳001۲0۱۷۵ 101 0۴0۵۵95 ماع با0 ۵و ۵۶ م0ا22تصصتان 0۵ 2006(۰) بکد رصعصهاا۵ظ »ک ریک رمتاناظ و یک رقتطلم۲۱ ویک بقطلاهک1 
1189-1۰ .. ,39 چوما16010710 ...00004 ...۰ 8067066 .۰ ۲۷۲۰۳۵۵۵0 :0۲۵۵20 .. ۳/۵۵2 ۰ 0۴ . مها 0صد ... 2۳۵118 
1.-.1005://001.0۲2/10.1016/[.177].2005 

عمج از امه افعصتاصه عماجم م2 ۲020ظ .(2003) .ر رتاو عک رل رمع فزو ر.8 ,5005 ویک متا ب.ل ب1۷]2۵005508 
.129-5 219 165ع ‏ «وماه۷۵۳09 ۰ ۲۸/8 .92016112 2010 260 ۰ ۰ 0۲ 19012164 آهاصمصص10 وم 
00201207-7 ۱۲05۹://001.0۲2/10.1016/90378-1097 

0ص لمومتاعصظ رلفممتاتطنه مط) ۵۴ ومت)هع1۳۷6۹01 2019(۰) ۰0۰ ومازم۲27 ی .۷ بتلاه06000 و.ط ,متطماط۲۵ .۷ رمتتصم‌و۱۷]۵ 
۵ 0۴ . ۵۵۳۱۵ ۲۱/۵۲۱۱۵۵0۳۸۵ .عا 10‏ 0مانامتوو . ۵۶ . طمتاهاصمطصطع؟ . طعاملتاهو.. فطا 0۶ فاععقه . لدمنعمامصطهع] 
5 6 /01008://001.012/10.1016 .47-58 ,302 رروها۱۵ ۸/۱6۵9 

-عمعصمالمه معط عصته‌طاصصم :عمللهها ممممابان (2017) ۲.۸ رل۱۷]28900 ی یه منصعهت) بش۸ بلطهت) ب.ظ مبط8ه20 
۵۸ ۵۱/10 ,98-107۰ ,66 ,«61710108 16 > 5661۱6 ۲00۵ 17۱ 1711۵5 ۲6۷16۱۷۷۰ 

صنقع مامط »منممناه هم :فصتهيع متمصتصعن (2013) ۱۷۲ بتقطاه ۱۷‏ .1 ,م۷2۵1 مسا مقلو۷مصهزماو ریک م6150 
-05://001.0۲8/10.11359/0[00) 429-441۰ ,91 رچوها6۵ع ۳۵۱۱۱۵ ۵۱ چوماهاعواظ ۵۴ 0۵ ۵۳۱۵۵۵ ۱۵۵0۱۰ رصن 
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رسولی فر و همکاران. تثیر تخمیر کنترل شده عدس جوانه‌زده حاوی عصاره رازبانه بر ویژگی‌های نان گندم 


۲ 1۵2۲601006 احوصفتامه موه امقه ومط ۵1 عون 2018(۰) .2.0 ,22۵0 ع رب۷ بتاا00006) و.ط ,۲۵8)0۲0 رما متالمط10 
0۱۱۱۵ ۲۱۱۵۱۱۵0۵ 109۰)ه)صمطط 6 حاع تام امد 10۲ وععاتهاد اصحاولوع؟ ویامصمطط ماه ۵۶ ممتامع1عو هه عصل‌امهه ۲۵۵0 
۸ 0( (/16 10.10 /۳۲)0۹://001.0۲2 .173-182 ,266 ,جوماهز9ا۱۷/۱۵۲۵0 ۳۲00۵0 

کتمط) عصتاه لمح ز0 وم وج ممتافصتصعع مولی۲ 2019(۰) :1 بتال۸۵۲0 6 وبا رتهصتدت ,.۱۷ باماتا 1 بآ رصقعال29 ۷ ,مسا بناه۳۵۲۵6 
269-۰ ,1 ,۲000 ک ۲۵۵ ۵0۴ «اع۵ه ‏ ۵4 0۵۱66ادعگ ۵6 .عطوناملنتهو ‏ ماما احعطه ‏ طا. اتلمطمتامصیظ 
4 و( 

متام صا فصتقع م0۳0٩‏ 2021(۰) ما رله۳۵۳۵20 عک و.ما.ظ ,۳6۲62 و.۲ ,۸۷۵۵7 ,.۷۲ ,۱680ظ ول ,۳12700 
۴ ۱۱۵ ول ۱۱۸۵۱۵۵۱۱۵ .وعمه۵6۷6 16۳۵۲60 صرح فمتام۱ ممنلهه عم عممطاه منود ۵۶ ومن۹0 عفمت امممصمما0۵۷۵ 
5 -۵5://001.018/10.1016/.1[21 100375۰ ,23 ,۵6۵06 ۲0۵0 ۵۱۱4 608۲00 

۵5 ۵۲00188۵6 2020(۰) ,۱۷۲ ,مفوهاهن ‏ م۷ بتلاه6000 ,۷ روتاه‌ع۸۵ 12۵ ,.).) ,۴2270110 ,.۲.۸ ,021201656 ,.ت) ,۳۵۲۲ 
۵ ۹611۱62 ۲۱۷۷-۳۵۵0 1۱0۱۲5۰ مصصناعع۱ همه لدع۲عع00نووه رلقهتعه ۵۶ فاعمع۷ 204 02۵۱۵۲1۵ 2010 12۵0 فطا 2116015 
105://001.0۲2/10.1016/[.1*].2020.4 109314 ,726 ,جوهآ661:70 1 

(2021) .1۷۲ ,۵12550 ی ,۷۲ ,قااهع۸۵ و1 وب بلاا00006 ویک م00 ,.ت) ,۵1200 ,.۷ متصتاا۸۳00 ,.). ,51226110 ,.ت) بتت۲ع۳ 
40 ۷۷۱۵۵۵۶ عومجم هه وملتمطمم هو ا۵۵مع۵ ۵۶ وتومطاط وه اه صا صتقاطاه مه فصتقع 1تاصع1 مه «مانهه ۵۶ عصلووع100۲06ظ 
9 ,7 1489 ,۲0 ,و۳۵۵۵ .ععتاتع0۳0۵ طمع مه مه ۷۵۵0 م1 ۱۳ 

2020(۰) ۰[ م۱۷]۲۵0۵۱202۵06 عک ربا متطفاوم‌ته0ه ] زتطفطو رب ب2زمصتصفطوفک و۷ رتصتطه:طاظ ره رتطعع20و مبط مطه001 ۲۱۲20 
۹ )2001۴ 161۱۵۴۲۵0 رم 18012060 ظصا صفمتصملعيم لهمصگتامه 6۲60و عطع ۵۶ ومتاهممنم تمطمتامصن-مصطمع 1 
-1)0۰100007/811694-020 /۵۹://001.012) 764 154-1 ,4 ,۱۵۵0۵۱2001 0 ۷۹۵۵۹۵۵۱۱۱۵ ۳0۵0 ]۵0 0۱۱۵ 2۱۵۵۰ 
00423-2 

تمصع منامل امد ]ه عون] 20۱4(۰) ,۲۲ بتاه09ا60) ی ,۷۲ روتامعه۸ 1۳۵ و بقللم2۳002 رب ,212950) ,.2.)۲) ,161776110 
۷ 2۱4 نها رلقطمتاتتانه قط. عمتمصقطصه 1۵۲ فعتاما موه فص اما ردعمامنطه بتقعط۳ ۵۶ مان 200 
8-۰ ,80 ,جوما0 ۷۸۱۵۵09 ۵00 . 0 .. ۵ ول ۲۱۱/۵۳۱۵۵۸۵ 0۳۵20 .. قالطا ...۰ ۵۶ .. ومتادتهامد هه 
11000001610.045 [/005://001.0۲2/10۰1016) 

۳5۲/۲۱۶ 0۷ طمتانماتطصا تهعصط ما -عجم 1 2015(۰) ۸۲۰ رتم0000 ی ر.۷ مقللمه012 ره بهل12۷6۵۵08 .0.0 ,161776110 
4195-6۰ , 6 ,زوماهآرا۱/۱۵۲0 ۱۱۷۱۳۵۱۱۸۱۵۵ ۵0 ۸۵۴/۱۵۵ .۲۵۵0 تناما کقعط ۵۶ عمهتماه عصتینل ماجدا00ظ تناما 
005://001.0۲2/10.1128/۵۳1۷7].04088-4 

مجرتم حمناملتنامو 0۲ ۳۲۲۵۵۲ 2010(۰) ,۷۲ بتتاه06000 عک .۷ روتامع۸0 1۵ ویک ی00 وم متا100ظ ,..) ,1612776110 
1079-9۰ ,9 0۱۵۵ ۲۵۵۵0 ۵و ۳/۵2 ۵ دعلاوتمامههل لفممتاتمته 20 لوعتصمطه . مه مصمتاعوتازماهاه 
10006006826. 10۰1016/1 /۱)005://001.0۲2 

۶ تحت ج عم ما۳۱۷۵۲۵۱۷5۵ 20۱7(۰) ۱۷۲۰ بتاهطاتا۵ت) ی و.۷ مقلاع02۳۵ .و مطمصعن0۳ظ بر بلطله۷ ,.0.) ,11776110 
۵ 0۳۵۵0 ۷/۳۵۵۲ ۵۶ ۱۶11106عطو مطا مصتعمماهيج م1 تصعتلعتعصا مه فج تام آمعصگتامه دس وعداملا مصناعع1 
۸05://01.0۲8/10.1016/[.1۳201621-3ظ .72-82 ,64 رروهاهاط9ا۸/6۵ 

001۱۵0و0 معط 0۶ ۲۲160۲ .(2023) .۲ رتتا2000وو۸ ع .۷ بتصله:مط۸001 ,.9.۷ رتتع/12 وی بتطاع9206 ر.ظ متطنام۴ 
0 ۷/۱۱ 04عاممجطماممناو 0۶۵20 عمط ۵۶ ومتاوتم)مهتهطه لهمنعمامصطهع] جم منت نماد 0۶0۲60۷۵ عصتصته‌اومن همان 
۸)0۵5://001:0۲8/10.1007/:13197-023-05746-8ظ 2193-2203۰ :60 ,ندع6111010 16 01۵ 5620۱66 1۳۷۵۵0 0۴ 0۱۵۱۱۵1 .16101 

۵ ,01000۲169 010۵1021صط0ع) مه لقصمتاتت۲ اما تتاصما 2021(۰) .ظ پلوه]۱۷ ک ,.ظ بتاصه۲۵ ,۷ ,02110 ببظ ,۵2210 
157-۰ ,40 ,62066 ۳۵۵ ۱ 0۵۵۵۵۵ 0۲۵۸۵ ۰تادن 0ص 1000 قطا ها موی ۵۲ وعتامعمفوه مضه اتدمع 
3 6/1 0)0۹://001.012/10-101 

۷ 0۲0۳۴۲۹188۵ 2 قه ۳۵۵0068 2023(۰) ,9.1۷۲ رلتهکه! عک ر.۷.9 رتصط2هتمطک ر.ط رهتصتزم! ,۷ ,تصنطه:ط۲ رخ رلطعع920 
عط ما امه زاعلهو 20 اتلدین عم فچ ۷۷۵۱ و2 مصمل)تتاناه صرح طقاقمط صقصصبط م مباملمنامو ۵ فاععاه معط ناو ما 
605://001,0۲8/10۰1016/[.0119-6 ۰ 24-47 ,136 ,166171010 ک 562066 ۳۵0۵۵0 1 1۳67۵05 .۴0۲6 

1501216 طضصا احفعصف امه 96160160 ما 0۶ طمت۸۵0۵1162 2019(۰) ب۵۸ رته۸0۵01 6 ,هو ر۱۷]۵۲۲22۵1 .۷۲ بتحصتطه:طاظ ریم رتطعع206 
.298-۰ ,95 ,0۳0۳0 ۲۵۵0 ۵۳۵24 طونملسامو . تحعطتعامطنه .. صهم.. صا.. لته .. تماقا ما00 .2 28 
3-.0005://001.0۲2/10-016/100032018 

۶ )1160 :فطمداملنامو صنطوعمو ۵۶ ماع آهدطامتمز]۷ .(2012) .)۷۲.۰ رع21صق0) عک ریک ب۷210۲6۷۵ ر.ظ رعصهمم-5610۷21 
0 0۱۸۵۳۱۱۵ ۲۱۱۵۲۱۱۵۵0۲۱۵۱ :۲0۵01012عنظ صمتله)صمصصنع؟ که متاتوهمرجومی صم فصناممصصمی متامصفطام له ام‌مناد عتقتدهاناه 
3 (-.16/[.1[1000۳01010 10.10 /005://001.012 240-246۰ ,9د از روهاهاو9ا۸/60 

قناممصه)انصله چ ۶ ممللهمتصتاج0 .(2022) ۲.۱۰ روماهع0 ۵0112067-۲ ی ,.۷ رمعص6ت و۷ ,200 .1 ,16922-00765ع1 
۰ ,11 ,۳0009 ۷۷۵۵۱۵6 0۳۵20 ۳0 ...تاه موممیتاع-طونظ ...2 .. صتهافاه ...ها فتقواهعبچظ ... متلقطد مه 
3 و( 

ص فصمناهله0وو2 لمزطام‌عمنظ گم انامه مطا جم فمامه؟ لمعنوماهعع ۵۶ ]مهمحص1 ,(2011) ب) لماع ک بش9 مصحقصاهع0 ۱۷ 
0 .16/1 10.10 /05://001.0182 .583-589 26 ,جوماهزط۸/۱۵۲۵09 ۲۵۵۵ .صمتاه)جعطصع؟ طع باملتنا0و 
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